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Protocolo para Proyecto de Investigacion 2018

1.-Titulo del proyecto Presupuesto solicitado:
Elaboracién de una bebida fermentada a base de leche de cabra con propiedades | 75,000.00 /
funcionales. /

2 - Introduccién /

Se estima que la poblacion caprina en América es de 39 millones de cabezas, de las cuales el"§7 % esta localizado en
America Latina. Mexico tiene una poblacidn estimada de 8,952,144 cabezas (SIAP, ' 008)/constituyéndose en el
decimo segundo pais a nivel mundial en poblacién de estos animales. Esto probable te se deba a que los
sistemas de produccion caprina se adaptan bien a las zonas de vida aridas y semiaridas, por lo cual tienen un nicho
ecologico naturaimente abundante en el norte de México. Las mayores concentraciones del ganado se encuentran en
los estados de Puebla (1,438,577), Oaxaca (1,186,789), San Luis Potosi (610,334), Coahuila (656,555) y Zacatecas

(562,744). —~
En el aﬁc! 2014). se produjo poco mas de 120 millones de litros de leche y alrededor de 42.7 millones de toneladas de
carne ap las cabras a la produccion nacional ganadera y se concentra el 60% en los estados de Coahuila y
Durango siendo la regién lagunera la zona de mayor produccién. Otros estados importantes son Guanajuato y
Chihuahua, que suman el 21.3% de la produccion nacional. Por lo tanto, las dos zonas productoras mas importantes
son la zona norte y centro , que en conjunto suman el 93% de la produccién nacional.

En el caso de la leche, su produccion se concentra en Coahuila, Durango, Guanajuato con el 74% de la produccion del
pais. i

Aunque las cabras contribuyen modestamente a la produccion nacional de leche y carne (120-150 millones de litros y
36,000 toneladas cada afio, 2% y 1% respectivamente), son importantes desde el punto de vista social, ya que
representan un medio de ingreso y fuente de alimentos para numerosas familias campesinas, principalmente en las
zonas aridas y semiaridas del norte de nuestro pais y en la sierra madre del sur entre Puebla, Oaxaca y Guerrero.

La zona norte produce dos terceras partes de la leche de cabra en el pais. En los Ultimos afios se ha cbservado un
crecimiento en la produccion y demanda de productos lacteos de cabra.

La mayor parte de la leche fluida producida se destina a la elaboracion de derivados como cajeta, quesos y dulces y
no al consumo humano-disgcto o productos fermentados.

Al mes de octubre del\2011\ la produccién nacional acumulada de leche de cabra fue de 135 millones de litros.

En la actualidad, exis as de 70 marcas de queso de leche de cabra en México, 25 con distribucion nacional
(SIAP, 2014). Sin embargo, no existen registros de productos que contengan todas las propiedades y caracteristicas
quimicas (proteinas, grasa, vitaminas) y organolépticas (sabor y olor) de la leche de cabra (a excepcion de quesos
suaves y fermentadds, leche en polvo, evaporada, crema y yogur producidas principalmente en India, Pkistan, entre
otros (Gajewska, , por lo que este proyecto representa una alternativa para que a través de transformaciones
biotecnologicas (pre#ioticos) se obtenga un producto de alto valor agregado per permita incrementar la calidad de vida
del consumidor mediante sus propiedades funcionales; ademas de un mejor aprovechamiento de este recurso.

Objetivos
Evaluar las caracteristicas fisicoguimicas, reolbgicas, microbiologicas v funcionales, asi como de aceptacion sensorial,
en una bebida fermentada a base de leche de cabra adicionada de tuna.

Hipotesis
La bebida fermentada a base de leche de cabra y adicionada con tuna tendra buenas caracteristicas fisicoquimicas,
reologicas microbiocldgicas y funcionales, asi como una buena aceptacién sensorial.
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3.-Revision de Literatura

Los caprinos fueron introducidos a México por los espafioles hace ya mas de 400 afios, este ganado se adaptd muy
bien en gran parte del territorio nacional y pronto se dejo ver como una actividad rentable (SIAP 2015).

Se considera que, en hoy en dia la leche de cabra, suele ser poco importante en algunas partes del planeta, pero hay
mucha certeza de que la contribucion de este producto en el aspecto tanto nutricional como econdmico es evidente en
muchos paises en vias de desarrollo. Esto debido a que este producto lacteo esta lleno de muchas cualidades
beneficiosas para personas de todas las edades, incluso para personas con déficit de una buena nutricion,
Generalmente el principal consumo de la leche de cabra es en tipo: liquido, sin que este tenga transformacion alguna
en otros derivados lacteos.

Se calcula que la poblacion caprina en américa es de 39 millones de cabezas, de las cuales el 57% esta localizado en
America Latina.

Las entidades con mayor poblacion caprina son: Puebla (15.4%), Oaxaca (12%); San Luis Potosi (10.5%); Guerrero
(7.9%), y Zacatecas (6.1%) (SIAP 2015).

Asimismo, las entidades con mayor produccion de leche se encuentran Coahuila, con 37.2 por ciento del total
nacional: Durango con 21 por ciento; Guanajuato, con 16.8 por ciento; Nuevo Ledn, con 9.9 por ciento; Jalisco, con 3.7
por ciento, y Zacatecas, con 3.2 por ciento (SIAP 2015). Las mayocres concentraciones del ganado se encuentran en
los estados de Puebla (1, 438,577), Oaxaca (1, 186,789), San Luis Potosi (610,334), Coahuila (656,555) y Zacatecas
(562,744).

En el caso de la leche, su produccion se concentra en Coahuila, Durango, Guanajuato con el 74% de la produccion del
pais; aungue las cabras contribuyen modestamente a la produccion nacional de leche y carne (120-150 millones de
litros y 36,000 toneladas cada afo, 2% y 1% respectivamente), son importantes desde el punto de vista social, ya que
representan un medio de ingreso y fuente de alimentos para numerosas familias campesinas, principalmente en las
zonas aridas y semiaridas del norte de nuestro pais y en la sierra madre del sur entre Puebla, Oaxaca y Guerrero
(SIAP, 2008). La zona norte produce dos terceras partes de la leche de cabra en el pais. En los ultimos afios se ha
observado un crecimiento en la produccién y demanda de productos lacteos de cabra. La mayor parte de la leche
fluida producida se destina a la elaboracién de derivados como cajeta, quesos y dulces y no al consumo humano
directo o productos fermentados.

La leche es una fuente excelente de la mayoria minerales esenciales para humanos, contiene principalmente calcio,
fosforo y constituye la fuente mas importante de calcio biodisponible en nuestra dieta. Leche y los productos lacteos
son parte de una dieta saludable. La composicion de la leche de diversas especies animales son diferentes, pero en
todos los casos tiene una alta prioridad en la nutricién humana. Por lo que existe un area de oportunidades para el
aprovechamiento de este recurso, mediante transformaciones biotecnologicas gque permitan la inclusion de alimentos
fermentados de leche de cabra. Los alimentos fermentados son todos aquellos alimentos que han sido modificados, en
una via deseada por la actividad de microorganismo o enzimas, esos alimentos son productos apetitosos que se
preparan a partir de la materia cruda o térmicamente tratada y que, mediante un proceso en el cual se incluyen
microorganismos especificos, adquieren propiedades sensoriales caracteristicas en cuanto sabor, aroma, apariencia
visual, textura y consistencia ademas de una mayor vida de anaquel y calidad de higiene (Messens y de Vuyst, 2002;

Schneider et al,.2006)

El significado de probidticos ha evolucionado a lo largo de los afios a pértir de su significado original: “para la vida’
(Fuller, 1989) la definicion mas completa y de acuerdo a la OMS (Organizacion Mundial de la Salud; por sus siglas en
inglés) se refiere aquellos cultivos puros © mezcla de cultivos: dg”microorganismo vivos, que aplicada a hombre y
animales en cantidades adecuadas, aportan beneficio al ., mejorando las propiedades de la microflora nativa
(Torres,2002; Barboza et al,, 2004). Los probioticos se utl para mejorar la salud intestinal y fortalecer el sistema
inmunoldgico (Fuller, 1989: Torres, 2002).

Las bacterias acido lacticas (BAL) son un grupo de microorganismos representados por varios géneros de
caracteristicas morfoldgicas, fisiologicas y metabdlicas en comun. En general las BAL son cocos o bacilos Gram
Positivos, no esporulados, no moviles, anaerébicos, microaerofilicos o aerotolerantes, carecen de citocromos y no
reducen el nitrato a nitrito y producen acido lactico como el Unico o principal producto de la fermentacion de
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carbohidratos (Carr et al., 2002, Vazquez et al., 2009).
Para su multiplicacion requieren de azucares como glucosa y lactosa, ademés de aminoacidos, vitaminas y otros

factores de crecimiento, la leche es un medio tipico y satisfactorio para la proliferacién de las BAL (Vazquez et al.,
2009)

4.- Procedimiento Experimental

Etapa 1 Desarrollo de una bebida fermentada a base de leche de cabra

)
* Realizar un andlisis proximal de las materias primas (leche de cabra y tuna). Se [ievara’_ga‘qabo/mediante
las técnicas de la AOAC, 2008. 0 yoid ? -

* Desarrollar el proceso fermentativo para la produccion de la leche fermentaqa/dlcmnando al menos 1
microorganismo probiotico. Se realizara la inclusién de 2 mi roefganlsmos/proba dos previamente como
probidticos para la transformacion biotecnologica de la leche d abra se adicionaran (rroteasa en 2 niveles
para proporcionar una consistencia viscosa del fermentad e evaluaran las ci de viabilidad

(crecimiento) de los probiéticos adicionados.

Etapa 2 Caracterizacion fisicoquimica del producto obtenido /

* Realizar un analisis proximal de la leche fermentada. Se llevara a cabo mediante las técnicas establecidas
por la AOAC,2008.

= Evaluar la calidad inocua del producto fermentado. Se realizara un analisis microbiclogico segun la NOM-
243-SSA1-2010, para productos lacteos.

* Realizar un analisis sensorial. Se realizara una prueba de aceptacién empleando al menos 40 jueces no
entrenados siguiendo los lineamientos de Universidad, 2010.

Etapa 3 Determinacion de la funcionalidad y reclogia del producto
* Evaluar in vitro la funcionalidad del producto fermentado. Se realizaran cinéticas de inhibicién de a-
amilasa y a-glucosidasa in vitro.

-

a
-y W >
* Realizar un analisis de viscosidad. Se realizara un analisis de viscosidad emplegfy\ Scosi
Brookfield a la bebida fermentada. tﬁ (&R .9:‘ A @‘\ t
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Cronograma de Actividades para el 2018. \
Actividad por realizar S P B JE RS 1@ SN
Analisis proximal de la materia prima X
Proceso fermentativo y adicion de probidticos X X X X
Pruebas de viabilidad del probidtico sl X
Analisis proximal del producto fermentado X | X
Evaluar la calidad inocua del producto fermentado KK
Analisis sensorial del producto fermentado X
Funcionalidad in vitro del producto fermentado X | X
Analisis de viscosidad de |la bebida fermentada X
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Cronograma de distribucién de presupuesto para el 2018.

Actividad por realizar E TR LNMTA ST R aER s e [

Analisis proximal de la materia prima X

Proceso fermentativo y adicion de probidticos X

Pruebas de viabilidad del probiotico X

Analisis proximal del producto fermentado X | X

Evaluar la calidad inocua del producto fermentado X

Funcionalidad in vitro del producto fermentado X

Analisis sensorial del producto fermentado X

Analisis de viscosidad de |la bebida fermentada X

Duracion total del proyecto

| Afio de Inicio | 2018 | Afio estimado de conclusién | 2019 |

5.-Productos Esperados

2 Tesis de licenciatura
1 Ponencia en congreso nacional y/o internacional
1 articulo cientifico
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